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TAHINLI COREK

1 paket Dr. Oetker Mayali Un
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
75 g yumusak margarin

3 cay bardag ilik sUt

Iciigin:

2.5 cay bardagi tahin

2.5 gay bardagi toz geker
Uzeri igin:

1 yumurta sarisi

Kavrulmus susam

Un ve mayay! kangtirin. Uzerine sivi yag, margarin ve ilik siitl ilave edip kaba yapigmayacak bir hamur
olusuncaya kadar (yaklasik 5-10 dakika) yogurun. Uzerini kapatip oda sicakliginda hamur hacmi 2 katina
¢ikincaya kadar (yaklasik 40-50 dakika) bekletin.

Silre sonunda hamuru 12 esit parcaya ayirin. Her pargayi 2-3 mm kalinliginda yuvarlak agip Uzerine tahin-seker
karisimindan stirlin ve rulo seklinde sarin. Bitin hamurlari bu sekilde hazirladiktan sonra, tzerlerini 6rterek
yaklasik 30 dakika stre ile bekletin. Bekletme siiresi sonunda yuvarlayarak bu pargalar mimkin oldugunca
ince sekilde uzatin. Daha sonra bir ucunu sabit tutarak kendi etrafinda déndirtn. Bir ikinci parcayi da ucuna
ekleyerek ayni sekilde sarmaya devam edin. Béylece 12 parga ile 6 adet ¢6rek hazirlayip firin tepsisine
yerlestirin. Uzerine yumurta sarisi siirlip susam serpin ve pisirin.

Elektrikli Mini Firin: 180°C (6nceden isitilmig)

Turbo firn: 180°C (6nceden isitilmig)

Pisirme suresi: Yaklasik 20-30 dakika

Firindan ¢ikarinca Gzerini bir bagka tepsi ile kapatin. Sicak veya soguk servis yapin.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 05.11.2024
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